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INTRODUCCION 
En Colombia los mataderos de animales para consumo, en razón de la 
especie que en ellos se sacrifique, se clasifican de la siguiente manera: de 
bovinos, de porcinos, de ovinos, de caprinos, de conejos y animales 
productos de la caza, de équidos y de otras especies que el Ministerio de 
Salud declare para el consumo humano. 
Sin embargo, el mismo Ministerio en razón a la capacidad de sacrificio y 
disponibilidad técnicas y de dotación ha clasificado los mataderos en 5 
categorías que establecen el sacrificio de una o más especies de ganado en 
un mismo matadero, exceptuando por supuesto las aves. 
Hoy en día, en los mataderos de Santa Marta la mayor proporción de 
sacrificio de ganado la ocupan los bovinos, es por ello que se hace 
necesario dotar de nuevos equipos y de nuevas técnicas a estos 
establecimientos para aumentar su eficiencia y operatividad así como tam- 
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bién para aumentar los ingresos del productor de carne mediante el 
aprovechamiento de subproductos del ganado. 
Este hecho permitiría cambiar el concepto que se tiene hoy en día de los 
mataderos colombianos y consideramos que sentando un precedente desde 
Santa Marta se podrán difundir estos avances para que puedan ser 
retomados en el resto del país. 
Objetivo General : Realizar un diagnóstico técnico de los mataderos o 
frigoríficos de Santa Marta que permita establecer sus condiciones de 
funcionamiento, sus perspectivas y la forma de aprovechar racionalmente 
algunos subproductos cárnicos en sus instalaciones. 
Objetivos específicos: 
Determinar el estado actual de los mataderos del Distrito de Santa Marta. 
Señalar los distintos procedimientos y normas que permitan obtener carne 
de primera calidad en el proceso de sacrificio y beneficio del ganado 
bovino. 
Indicar la forma de procesar subproductos del ganado, tales como la 
sangre, sebos, la bilis, y su posterior uso y aprovechamiento. 
Establecer las características técnicas de los mataderos y del Distrito de 
Santa Marta. 
La principal limitante tiene que ver con la llegada a los frigorificos VIRA 
VIRA y el RODEO ya que no hay un sistema de transporte adecuado hasta 
estos establecimientos. 
Otro factor limitante es la escases de recursos bibliogrficos sobre los 
mataderos de Santa Marta y de igual forma, el escaso interés de los 
sectores involucrados por mejorar aspectos relacionados con el proceso de 
industrialización de la carne y sus subproductos. Sin embargo, estos 
limitantes no impiden la realización del trabajo. 
Diseño metodológico : El presente proyecto se basó en el campo analítico 
y descriptivo de cada uno de los factores que intervienen en el proceso de 
sacrificio de ganado y las labores de faenamiento. 
Información primaria. La cual fue suministrada por el personal vinculado 
con todo el proceso de carnización desde los transportadores hasta la ( s ) 
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persona ( as ) encargada ( s ) del aseo y limpieza de los mataderos, a través 
de cuestionarios previamente diseñados por los autores, también se 
procedió a recolectar información primarias entrevistando a los jefes de área 
o secciones de los mataderos, administradores y comercializadores de 
ganado. 
Información secundaria. Se obtuvo a través de la revisión de libros, tesis 
de grado, monografías, revistas especializadas en el tema, boletines, 
suplementos períodisticos, boletines estadísticos, informes de investigación, 
y en fin, todo aquel material que por su contenido y mensaje contribuya al en 
enriquecimiento del presente trabajo. 
Justificación. Se ha llevado investigaciones sobre los mataderos en las 
principales ciudades del país donde vive un gran porcentaje de la población 
( el 40% aproximadamente, según censo de 1994), el alto costo de la carne 
y de otros productos proteicas convencionales es notorio el fenómeno de 
reducción y marginamiento en el consumo de carne. La cual provoca a 
niveles de la población y notorio déficit proteíco, manifiesto en el hecho de 
los requerimientos básicos de consumo de este producto pércapita - año 
recomendado por el I.C.B.F. es de 67.2kg. se han cubierto parcialmente a 
través die consumo aproximado del 30% del valor aconsejado 19.9kg. 
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Hasta la presente en la ciudad de Santa Marta no se han realizado estudios 
de diagnósticos técnicos lo cual es de interés socioeconómico para la 
población. 
Justificación : Formulación del problema: Teniendo en cuenta los 
múltiples problemas que aquejan a la industria de la carne; desde las 
políticas económicas gubernamentales hasta las fallas de infraestructura de 
los propios mataderos se pretende determinar cuál es la situción real de los 
mataderos de Santa Marta en cuanto a su capacidad técnica y de 
funcionamiento y de igual manera cuáles son los inconvenientes de tipo 
administrativo que éstas afrontan para satisfacer la demanda de carne por 
parte de los consumidores. 
De igual manera, hay una creciente necesidad de proponer normas que 
permitan un mayo rendimiento y control en el procesamiento de la carne en 
canal, la cual ha de brindarse al consumidor en una forma sana e higiénica, 
es importante también, llamar la atención en cuanto a la irracionalidad en el 
sacrificio de ganado hembra en nuestros mataderos trayendo consigo una 
disminución del hato ganadero y por último, el mal estado de las vías de 
comunicación hasta los mataderos lo que origina pérdidas de peso del 
ganado en píe. 
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A los planteamientos anteriores hay que agregar el aprovechamiento 
irracional de subproductos de la carne, los que utilizados adecuadamente 
dejarían de ser el problema que hoy constituyen y se convertirían en una 
fuente para aumentar los ingresos del productor. 
También con el fin que las innovaciones tecnológicas que se han venido 
haciendo en los mataderos y frigoríficos colombianos deben extenderse 
hasta Santa Marta. 
Variables independientes: 
Variable conceptual, operativa, tecnológica, económica, y administrativa. 
Variable dependiente: La eficiencia de los mataderos. 
La hipótesis propuesta : la rentabilidad y la calidad de los productos o 
servicios ofrecidos por toda unidad económica deben ser los objetivos funda-
mentales de su operación, por lo tanto, creemos que los mataderos para 
cumplir con su función de empresa deben conjugar una serie de factores de 
producción, tales como adecuación, dotación e instalación de equipos y 
normas administrativas que permitan tanto a los industriales de la carne 
como a sus consumidores la satisfacción de ofrecer un producto 
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economicamente rentable y la obtención de un producto higiénicamente 
sano de buena calidad respectivamente. 
En otros términos, podemos afirmar que un matadero instalado, dotado y 
manejado adecuadamente permite a los industriales ofrecer un producto 
cárnico sano, aumentar los ingresos a través del aprovechamiento racional 
de subproductos que a su vez, dejan de ser fuente contaminante en cada 
uno de estos establecimientos y, por último, el mismo matadero logrará 
captar mayores recursos para que su operación sea económicamente 
rentable. 
1. MARCO TEORICO CONCEPTUAL 
1.1 ANTECEDENTES 
La ganaderia en el Departamento del Magdalena es una de las más antiguas 
de América. Se remonta a los primeros años de la conquista cuando 
Rodrigo de Bastidas descubrió la región y fundó la ciudad de Santa Marta. 
Las primeras importaciones de ganado se hicieron por este puerto, desde 
donde se distribuyeron al interior. Los criaderos de ganado del Magdalena 
rápidamente tomaron importancia y se convirtieron en reserva y factor 
importante para impulsar la campaña conquistadora (10). 
Al auge inicial siguió un largo período de retroceso debido a la cada vez más 
acentudad tasa de extracción y el poco estímulo de fomento. Sólo cobró 
importancia hasta colocarse en el presente siglo en los primeros planos 
como zona abastecedora de consumo interno y de la explotación (10). 
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Actualmente la actividad ganadera en el Departamento del Magdalena es 
representativa; se estima que el inventario de ganado vacuno para el año 
1993 fue de 1'513.793 cabezas, correspondiéndole el 40% a ganaderia de 
carne y un 60% de doble fin. La ganaderia ocupaba en 1993 el 62% del 
área total del Departamento según cifras de CORPOICA (16). 
La infraestructura de comercialización bovina aunque es representativa 
presenta problemas debido a la drástica reducción de las exportaciones de 
ganado y carne, al rápido crecimiento de los costos de producción 
(insumos), la deficiente infraestructura vía!, el escaso nivel tecnológico y el 
deterioro de las condiciones sociales (1). 
A esta problemática se suma la de los mataderos, situación que se refleja en 
todo el país, donde "hay más de 1200 mataderos para el sacrificio de 
bovinos, en la mayoria de ellos las instalaciones, formas de trabajo, 
administración y sistemas de inspección permanecen como hace más de 50 
años e incluso se han construido nuevos establecimientos que conservan la 
metodología y disposición antigua con sus deficiencias. En estas 
condiciones, se puede afirmar que el anacrónico estado de los mataderos 
colombianos contribuye, junto con otras causas, a la lenta evolución en la 
preparación y comercialización de las carnes e influye en la escasa calidad 
higiénica del producto (7). 
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La Organización Panamericana de la Salud (OPS) considera que "el diseño 
y construcción de un matadero es primordialemente un problema funcional, 
cuya solución que puede parecer simple a primera vista, es bastante 
compleja. No existe un patrón de mataderos o un modelo prefabricado, el 
diseño varía de un país a otro y aún de una ciudad a otra, de acuerdo con 
sus medios de vida y costumbres, pero como principio básico se debe tener 
en mente que cada matadero debe rendir el mayor número de servicios al 
menor costo posible" (12). 
PROEXPO (14) realizó en 1980 un estudio donde se concluye que una de 
las fallas de la industria ganadera por falta de mercados tanto de carácter 
local como de exportación se debe a la limitada y deficiente producción de 
carne ocasionada en primer lugar, por el excesivo número de mataderos 
inadecuados y luego, por su maquinaria obsoleta y antihigiénica. 
Monroy, por su parte considera que existen fallas en la infraestructura de los 
mataderos que conducen a una baja productividad, baja capacidad y falta de 
control higiénico en la distribución de la carne, baja tecnología que se 
constata en instalaciones de pésimas condiciones, no pudiendo competir 
con frigorificos que son empresas organizadas, con una infraestructura de 
considerable valor (10). 
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De otro lado, Quiroga afirma que "no se puede considerar el matadero como 
el lugar donde se sacrifican animales solamente; el matadero es el sitio 
donde se benfician animales para consumo humano, en donde se posibilita 
la obtención del producto primario de éstos o sea la canal, y los secundarios 
o subproductos, además de ofrecer otros servicios". Luego sostiene que "el 
matadero moderno debe estar adecuado además para permitir servicios 
tales como mercados de ganado, aprovechamiento de subproductos, 
instalaciones de frio, servicios veterinarios y de control de calidad (15). 
El Banco Ganadero en 1968 (2) realizó un estudio sobre el "Mejoramiento de 
los mataderos en colombia" y en ese entonces se dijo que con muy pocas 
excepciones los mataderos municipales son viejos edificios p construcciones 
adaptadas desde hace muchos años y que en la actualidad presentan un 
estado lamentable en su conservación, carecen totalmente de facilidades 
para realizar el sacrificio y faenamiento eficiente e higiénico. 
En el año 1976 el país contaba con 1296 establecimientos para beneficio de 
ganado, discriminados así: 823 mataderos y 473 planchones , estos últimos 
son los mataderos rudimentarios que funcionan el algunos lugares del país 
(9 •) 
Machado (8), por su parte sostiene que uno de los factores que más afecta 
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la industria cárnica, es el obsoleto y antihigiénico sistema de mataderos que 
tiene el país, conjuntamente con el inapropiado sistema de transporte de la 
carne hasta el sitio de procesamiento o distribución para el consumo en cuyo 
trayecto se termina de contaminar el producto afirmado por otra parte que 
"en los mataderos y pequeños centros urbanos los sistemas de sacrificio son 
una afrenta a la salud pública". 
Con respecto a los mataderos del Departamento del Magdalena, sólo Santa 
Marta posee mataderos con licencia sanitaria clase I y II, el resto funciona 
sin los requisitos exigidos por el Ministerio de Salud, pues carecen de 
infraestructura y mantenimiento adecuado. Esta mayoría de mataderos 
municipales se encuentran en condiciones lamentables, debido a que el 
sacrificio y manipulación de las carnes son inadecuadas y antihigiénicas: los 
desechos sólidos y aguas residuales se vierten a nos, cañadas o terrenos 
sin ninguna precaución sanitaria originando numerosos focos de 
contaminación (16). 
De otro lado, "mientras la mayoría de las ramas de industria agropecuaria en 
los últimos tiempos se ha caracterizado por un desarrollo progresivo y firme, 
los mataderos en la mayoría de los paises y en especial en colombía, han 
permanecido en un estado de estancamiento, el cual no corresponde a la 
demanda actual si se desean mejorar las condiciones de trabajo, economía 
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en la operación, realización de sacrificio en la forma menos cruel posible, 
altos niveles de higiene, sanidad y uniformidad del trabajo" (5). 
Sim embargo, a pesar de todas estas circunstancias negativas en el país se 
ha venido observando en los últimos 15 años una firme aunque lenta 
evolución en los conceptos y requerimientos técnicos y sanitarios hacia la 
modernización de los mataderos. Es así como en la Costa Atlántica 
surgieron los primeros frigorificos que trabajaron en función de producción y 
rendimiento, en donde la higiene y sanidad son parte integral en el proceso 
de transformación del producto. Mediante la utilización de este servicio 
colombia ofreció al mercado internacional sus productos, !os cuales han 
tenido buena acogida entre los consumidores más exigentes en cuanto a 
calidad y sanidad se refiere (7). 
Aunque Cardona (3) afirma con respecto a esto último que "en el exterior la 
calidad de nuestra carne es deficiente debido a la avanzada edad de 
sacrificio y a la falta de precocidad de las razas vacunas". La carencia de 
calidad y la falta de tipificación son hechos que dificultan la comercialización 
de nuestras carnes, dada la competencia con paises organizados y con 
mayor experiencia y tradición ganadera en el mercado extranjero. 
14 
No podemos ignorar que en Colombia se han adoptado facilidades técnicas 
y mecanicas en los mataderos y frigorificos, tales como grúas eléctricas. 
polipastos, peladoras y demás maquinaria usada. Pero en la mayoria de los 
mataderos del país, persiste el sistema antiguo, donde cada Municipio tiene 
su matadero en condiciones higiénicas y sanitarias deplorables, la mayoria 
de ellos sin control alguno por parte de las autoridades sanitarias locales y 
en donde no existe ni el control de calidad ni mucho menos los conceptos de 
rendimiento y valor económico del producto (7). 
El diseño y la construcción de un matadero son de gran importancia para la 
obtención de productos sanos y fácilmente industrializables y, por otra parte 
es necesario que en él se trabaje a niveles adecuados de su capacidad real. 
En el campo de la tecnología racional del sacrificio y beneficio de los 
animales, estos conceptos no pueden ser ignorados por los arquitectos e 
ingenieros cuando se trate de proyectar un matadero o un frigorifico. 
En efecto sería inútil, peligroso y antieconómico construir una planta con un 
aspecto arquitectónico agradable, de sólida estructura, dotado de amplias 
instalaciones, que funcionan perfectamente; pero concebido por ejemplo, en 
tal forma que se produzcan cruces de carnes o de productos comestibles 
con los no comestibles, que no tenga en cuenta la zona de inspección, o se 
presenten condiciones difíciles para su limpieza. Estas deficiencias pueden 
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llevar a condiciones impropias de trabajo, fallas administrativas, de higiene y 
de sanidad (17) 
En la mayoría de los mataderos municipales, por falta de una infraestructura 
adecuada, se desperdician los subproductos, que son de vital importancia 
para el desarrollo de las industrias colaterales de la ganaderia. Tal cosa 
sucede con las glándulas, los instestinos, la sangre, los huesos, los cuernos 
y las pezuñas, a la cual se agrega la pérdida de los cueros, ocasionada por 
su mal manejo y la pésima preparación para su conservación (11). 
En cuanto al aspecto sanitario, Garcia (6) manifiesta que "se ha creido 
erroneamente que en aquellos mataderos y plantas de proceso que 
funcionan con un alto nivel higiénico y sanitario; donde el personal se 
preocupa por la calidad y presentación del producto, donde el servicio 
veterinario de inspección ejerce un rígido y estricto control, se elevan los 
costos y el proceso resulta demasiado costoso y poco o nada rentable su 
operación". 
Piernavieja (13) sostiene que "el establecimiento de industrias en el medio 
colombiano para el procesamiento de los productos y subproductos 
pecuarios ayudaría a hacer más racional la planificación económica y 
acabaría con la incertidumbre que ocasionan las constantes fluctuaciones en 
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los precios de las materias primas básicas, sector que por las mismas leyes 
de la oferta y la demanda se halla desprotegido. Se complementaria y haria 
posible la realización de verdaderos planes de desarrollo que respondan a 
nuestra urgente necesidad de crear agroindustrias en el campo, que alivien 
el problema social y económico del país". 
Las exportaciones de carne en colombía se rigen por disposiciones 
sanitarias del Ministerio de Salud en lo relacionado con los requisitos que 
deben cumplir los mataderos y plantas de proceso, transporte y 
comercialización del producto. También por las reglamentaciones del 
Ministerio de Agricultura y del ICA que se refieren al control sanitario de los 
animales en las fincas y al transporte hacia el frigorifico, su sacrificio, 
deshueso, empaque, conservación y distribución del producto obtenido, 
labores que forman una cadena alrededor de la cual es necesario mantener 
constantes cuidados técnicos, higiénicos y sanitarios para reducir al mínimo 
las pérdidas y preservar la calidad y sanidad de las carnes (6). 
En virtud de las potenciales y grandes capacidades con que cuenta el país 
para llevar a cabo la integración de la industria pecuaria y al fortalecimiento 
de la economía nacional, en 1968 el Banco Ganadero presentó ante los 
organismos de crédito internacional una solicitud de empréstito por doce 
millones de dólares, en aquel entonces para llevar a cabo un programa de 
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mejoramiento y construcción de mataderos en 29 ciudades, 10 de los cuales 
se realizarían en ciudades de más de 400.000 habitantes y 19 en ciudades 
intermedias. Se contempla también el mejoramiento de lugares para 
comercialización de ganado y para plazas de ferias regionales y expendio de 
carnes. El proyecto tenía como objetivos principales identificar los cambios 
requeridos en los mataderos y organizar un programa crediticio para 
financiar las obras y dotaciones necesarias (2). 
Hoy en Colombía, la Financiera de Desarrollo Territorial, FINDETER, está en 
capacidad de financiar la construcción, ampliación, rehabilitación de 
instalaciones y la dotación de equipo para el sacrificio de ganado de 
mataderos que cumplan con las normas establecidads por el Decreto 1036 
de 1991 en cuanto a clasificación y requisitos. Este programa está 
parcialmente financiado con un préstamo otorgado por el Banco 
Interamericano de Desarrollo BID y del Banco Internacional de 
Reconstrucción y Fomento BIRF (4). 
La carne como alimento masivo debe ser controlada e inspeccionada 
correctamente, con el fín de proteger al consumidor, prevenir la difusión de 
enfermedades zoonóticas y mejorar el control de calidad de los productos 
cárnicos. 
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La falta de conocimiento sobre el tipo de maquinaría y equipo apropiado que 
se destinen para el sacrificio de ganado para el consumo local, requieren de 
un cambio sustancial en su estructura y equipos para que de esta manera 
puedan absorber el incremento de los mayores costos, la evolución de los 
mercados, la acelerada tecnología en el proceso cárnico y las exigencias 
mínimas de salubridad que el desarrollo de la cultura y la economía de los 
propios consumidores comienza a exigir. 
Como resultado del sacrificio de ganado, se generan en las plantas de 
sacrificio o mataderos, grandes cantidades de residuos sólidos, semiliquidos 
y liquidos, los cuales en más del 95% de las plantas procesadoras se 
constituyen en elementos contaminantes, siendo vertidos a las redes de 
alcantarillado como sucede en las grandes ciudades y a ductos o cauces 
abiertos en los Municipios pequeños. 
Si se evaluaran detalladamente los enormes beneficios que podría reportar 
al país la industrialización de los productos, subproductos y derivados 
pecuarios, se llegaría a concluir que su proyección debe ser un objetivo 
inmediato para los ganaderos, los industriales de la carne y el Estado 
mismo. 
En cuanto al aspecto económico de los mataderos, Garcia (6) ha hecho las 
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siguientes consideraciones: El país cuenta aproximadamente con 900 
mataderos, algunos de ellos, escasamente los que funcionan como empresa 
privada arrojan saldos favorables en sus balances de fin de año. Su 
anacrónico estado se debe a la ignorancia, la falta de interés y la 
incapacidad conque las autoridades municipales manejan los mataderos, los 
cuales se han limitado a facilitar el sacrificio de animales a los 
abastecedores del mercado local para obtener el pago de ciertos derechos, 
sin importarles en ningún momento el consumidor". 
Y más adelante agrega que "no existe en todo el territorio nacional ni un solo 
matadero municipal que cuente con una administración eficiente, que sus 
instalaciones sean adecuadas y lo que es más importante, que arroje 
ganancias y no pérdidas como actualmente sucede. Se puede decir sin 
temor a equivocaciones que los mataderos municipales son un lastre para la 
economía del municipio". 
Afortunadamente, y gracias a la iniciativa privada, prosigue Garcia (op-cit), 
los mataderos modernos que se han construido en los últimos años han ido 
desplazando a los clásicos mataderos municipales; demostrando que la 
función de mercadeo, destaca el papel importante que el matadero 
desempeña en el eficiente cumplimiento de la misma, si se tiene en cuenta 
que el sacrificio constituye uno de los eslabones más importantes de la 
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cadena de operaciones que componen, como un todo, el desarrollo 
pecuario, propiciando el cambio de antiguas y desusadas prácticas 
comerciales. 
2. DISEÑO METODOLOGICO 
El presente trabajo de grado se basó en el campo analítico y descriptivo de 
cada uno de los factores que intervienen en el proceso de sacrificio de 
ganado y las labores de faenamiento. 
2.1 SELECCION Y MEDICION DE VARIALES 
2.1.1 Variaciones independientes: Entre éstas podemos mencionar: 
- Variable conceptual, por la cual se determinará el número de cabezas 
sacrificadas por día, por hora, sacrificio de reses según edad y sexo y la 
procedencia del ganado a sacrificar en cada uno de los mataderos. 
- Variable operativa, tiene que ver con la forma de procesar la carne en 




- Variable tecnológica, la cual permite establecer el estado actual de los 
corrales de espera y de cada una de las áreas especiales de los mataderos, 
cualificar las instalaciones y dotación de equipos. 
2.1.2 Variable dependiente. La variable dependiente a medir, ya sea 
cualitativa y/o cuantitativamente será la eficiencia de los mataderos, la cual 
se deriva de la adecuada combinación de las variables independientes antes 
descritas. 
2.2. DELIMITACION DEL UNIVERSO GEOGRAFICO Y TEMPORAL DEL 
ESTUDIO. 
El presente trabajo se desarrolló en los 3 mataderos con que cuenta el 
Distrito de Santa Marta, los cuales se encuentran ubicados en el 
corregimiento de Gaira para el caso del matadero DISTRITAL en la vereda 
Matogiro, corregimiento de Bonda en el caso de los frigorificos VIRA VIRA y 
El RODEO. 
El matadero DISTRITAL se encuentra ubicado dentro del perímetro urbano 
del Distrito de Santa Marta, a un lado de la carretera Troncal del Caribe. 
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Los frigorificos VIRA-VIRA y EL RODEO se encuentran aproximadamente a 
12 y 14 Kms respectivamente de esta capital y a ellos se llega através de la 
antigua carretera que de Santa Marta conducía a la ciudad de Riohacha. 
2.2.1 Situación geográfica del Distrito de Santa Marta. Santa Marta, 
Distrito Turístico, Cultural e Histórico, es la capital del Departamento del 
Magdalena, se encuentra en sus alrededores circundada por los 
corregimientos de Gaira, Mamatoco, El Yucal y Banda. los cuales hacen 
parte de la cobertura distrital, cuyas coordenadas geográficas son las 
siguientes: 740 
 07' y 740 
 12' de longitud oste con respecto al meridiano de 
Greenwich y los 110 
 11' y 110 
 15' de latitud norte con respecto al Ecuador. 
La zona de estudio esta ubicada a una altura entre los 3,5 y 6,0 m.s.n.m., 
con una precipitación promedio anual de 680 mm, una temperatura media 
entre 25 y 28°C y una humedad relativa comprendida entre 70-72% y es una 
zona influenciada por los vientos alisios del hemisferio norte. 
2.2.2 Espacio temporal del estudio. La memoria de grado intitulada 
"DIAGNOSTICO TECNICO - DE LOS MATADEROS DE SANTA MARTA, D. 
T. C. H., se desarrolló en un lapso de 21 meses, comprendidos entre agosto 
de 1995 y .abril de 1997 
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2.3 FORMAS DE OBSERVAR LA POBLACION 
Para la toma de información primaria se realizarán entrevistas a los 
trabajadores del servicio general en los mataderos, al personal de sacrificio 
y faenamiento, médicos veterinarios, firmadores de ganado y 
administradores de los mataderos, complementando además, con encuestas 
dentro de este mismo personal y con filmaciones a las instalaciones y las 
labores respectivas del proceso. 
2.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS A UTILIZAR PARA RECOLECCION DE 
LA INFORMACION 
Los investigadores realizaron personalmente tanto la inspección a los 
mataderos como la supervisión de labores, las entrevistas y encuestas al 
personal antes mencionado y la filmación con el objeto de garantizar que la 
información sea lo más exacta posible, lo cual hará más confiable los 
resultados de la investigación. 
Técnicas. Herramientas estadísticas, media aritmética, medidas de 
tendencia central, entrevistas, encuestas. . . 
Instrumentos. Formularios, filmaciones 
2.4.1 Recolección de la información. Se realizará a través de las dos 
fuentes de información existentes: 
- Fuente de información primaria, la cual fue suministrada por el personal 
vinculado con todo el proceso de carnización desde los transportadores 
hasta la (s) persona (s) encargada (s) del aseo y limpieza de los mataderos, 
a través de cuestionarios previamente diseñados , también a los jefes de 
área o secciones de los mataderos, administradores y comercializadores de 
ganado. 
- Fuente de información secundaria, fue obtenida a través de la revisión de 
libros, tesis de grado, monografías, revistas especializadas en el tema, 
boletines, suplementos periodisticos, boletines estadisticos, informes de 
investigación. 
2.4.2 Técnicas y procedimiento de análisis. Toda la información 
recolectada fue revisada y estudiada cuidadosamente, por lo tanto su 
análisis permitirá una divulgación de tipo descriptivo, explicita y objetiva. La 
técnica de análisis fue la de composición estructural y su estudio y análisis 
descriptivo. Permitiendo caracterizar los mataderos objeto de estudio. 
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3. DIAGNOSTICO TECNICO DE LOS MATADEROS DEL DISTRITO 
TURISTICO CULTURAL E HISTORICO DE SANTA MARTA 
3.1 CONCEPTO BASICO DE LOS MATADEROS 
Es el lugar donde se sacrifican el ganado vacuno, porcino, ovino, demás y 
en general las carnes para el consumo humano; allí se posibilica la 
obtención del producto pecuario de estos es decir de canal y los secundarios 
o subproductos, además de ofrecer otros servicioss se puede definir como 
matadero a todo establecimiento dotado con instalaciones necesarias para 
el sacrificio de animales de abasto o para consumo humano, así como para 
tareas complementarias de elaboración o industrialización 
Los mataderos modernos además de estar dotados, deben permitir servicios 
especiales como mercados de ganado, aprovechamiento de subproductos , 
instalaciones de frío, servicios veterinarios y control de calidád. 
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3.2 ASPECTOS GENERALES DE LOS MATADEROS 
Mientras la mayoría de las ramas de la industria agropecuaria en los últimos 
tiempos se ha caracterizado por un desarrollo progresivo y firme los 
mataderos en la mayoría de los países y en especial en Colombia, han 
permanecido en un estado de estancamiento, el cual no corresponde a la 
demanda actual si se desea mejorar las condiciones de trabajo, economía en 
la operación, realización del sacrificio en la forma menos cruel posible, alto 
nivel de higiene, sanidad y uniformidad del trabajo. 
Es cierto que se han adoptado facilidades técnicas y mecánicas en los 
mataderos y frigoríficos, tales como gruas eléctricas, pelipastas, peladoras, y 
demás maquinarias usadas. Pero en la mayoría de los mataderos del país, 
persiste el sistema antiguo, donde cada municipio tiene su matadero en 
deplorables condiciones higiénicas y sanitarias, la mayoria de ellos sin 
control alguno por parte de las autoridades sanitarias locales y en donde no 
existe mucho menos el control de calidad, ni los conceptos de rendimiento y 
valor económico del producto. 
La situación creada por falta de instalaciones adecuadas para el sacrificio y 
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conservación de los animales, incide sobre volumen de sacrificio y los 
precios, creando inconformidad social en el consumidor. 
El proposito de un matadero moderno es transformar la carne de animales 
vivos en productos comestibles de la más alta calidad, en las mejores condi-
ciones higiénicas y sanitarias en el sacrificio y faenado de los animales se 
asegura solamenta cuando se realiza un estricto control veterinario o través 
de todo el proceso. 
Razones algunas, el diseño y la construcción de un matadero son de gran 
importancia para la obtención de productos sanos y fácilmente 
industrializable y,. por otra parte es necesario que en él se trabaje a niveles 
adecuados de su capacidad real. En el campo de la tecnología racional de 
sacrificio y beneficio de los animales, estos conceptos no pueden ser 
ignorados por los arquitectos e ingenieros cuando se trate de proyectar un 
matadero o frigorifico. 
En efecto, sería inútil, peligroso y antieconómico construir una planta con un 
aspecto arquitectónico agradable, de sólida estructura, dotado de amplias 
instalaciones, que funcione perfectamente; pero concebido, por ejemplo, en 
tal forma que se produzcan cruces de carnes o de productos comestibles 
con los no comestibles, que no tenga en cuenta la zona de inspección, o se 
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presente condiciones dificiles para su limpieza. Estas deficiencias pueden 
llevar a condiciones impropias de trabajo, fallas administrativas, de higiene y 
de sanidad. 
Cuando se proyecte un matadero o un frigorifico, se deben tener ideas cla-
ras sobre las distintas operaciones que se realizan en esa clase de 
abastecimientos, y a la vez conocer y entender la reglamentación sanitaria 
vigente; por otra parte, el proyectista debe asesorarse de los técnicos 
especialistas en materia pecuaria, y en factores de orden higienicos - 
sanitarios, con el fin posible de elaborar un proyecto de construcción 
práctico, higienico y funcional. 
3.3 REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LOS MATADEROS O 
FRIGORICOS 
3.3.1 Reglamentación sanitaria. La Ley 9a. de 1979, sentó las bases de 
los instrumentos de aplicación necesaria en el mejoramiento de las 
condiciones sanitarias del país. 
Decreto 2333 de 1982 - Establece los requisitos y condiciones de orden 
sanitario que deben cumplir las fábricas, depósitos y expendios de 
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alimentos, las operaciones de transporte y distribución de las mismas para 
garantizar la aptitud de los alimentos y de las materias primas para el 
consumo humano. 
Este decreto también establece los requisitos sanitarios que debe cumplir 
el personal que que labora en las fábricas de alimento, los pasos que se 
deben seguir para el trámite de diferentes clases de licencias sanitarias de 
funcionamiento, si renovación, ampliación o modificación. 
Decreto 2278 de agosto 2 de 1982. Establece los requisitos sanitarios y 
condiciones que deben reunir todo los mataderos, frigorificos, el transporte y 
comercialización de carne. 
3.4 CLASIFICACION DE LOS MATADEROS 
Los mataderos se clasifican en tres categorías, según su capacidad: Ver 
tabla 1. 
Clase 1 Clase II Clase III 
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alimentos, las operaciones de transporte y distribución de las mismas para 
garantizar la aptitud de los alimentos y de las materias primas para el 
consumo humano. 
Este decreto también establece los requisitos sanitarios que debe cumplir 
el personal que que labora en las fábricas de alimento, los pasos que se 
deben seguir para el trámite de diferentes clases de licencias sanitarias de 
funcionamiento, si renovación, ampliación o modificación. 
Decreto 2278 de agosto 2 de 1982. Establece los requisitos sanitarios y 
condiciones que deben reunir todo los mataderos, frigorificos, el transporte y 
comercialización de carne. 
3.4 CLASIFICACION DE LOS MATADEROS 
Los mataderos se clasifican en tres categorías, según su capacidad: Ver 
tabla 1. 
Clase I Clase II Clase III 
Tabla 1. Generalidades de los mataderos del Distrito de Santa Marta. 
Aislamiento 
Mataderos Clase Carácter Tipo de admon ubicación con areas 
perimetrales 
Distrital II Oficial Vertical 
Vira Vira 1 Privado Vertical 
El Rodeo 1 Privado Vertical 
B = Buena R = Regular M = Malo NP = No Posee 
3.4.1 Mataderos Clase I. Debe tener capacidad instalada para el sacrificio 
de 401 o más animales en turno de 8 horas, los productos cárnicos 
obtenidos se podrán destinar para la exportación o para el consumo 
nacional; son las únicas aprobadas para exportación de carne y sus 
derivados comestibles 
Además los mataderos clase I deberán disponer de los sitios, areas, 
dependencias y equipos básicos para su funcionabilidad así: 
Areas de protección sanitaria 
* Vías de acceso y patios de maniobras, cargue y descargue 
Corrales de llegada 
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Corrales de sacrificio 
Corrales de observación 
Zona de lavado y desinfección de vehículos 
Báscula para ganado en pie 
Baño para ganado en pie 
Salas de sacrificio 
Area para canales retenidos 
Sala de oreo y cuarteo 
Sala de deshuese 
Sistema de refrigeración 
Sala de necropsia o matadero sanitario 
horno crematorio o incinerador 
Sección especial para procesamiento de subproductos 
Sección especial para empaque de carne o subproductos según el caso. 
Sección de calderas 
Depósito para decomiso 
Sistema aéreo para el faenamiento 
Area y equipos para el escaldado y pelado de cerdos. 
Sala aislada para lavado y preparación de estómagos y vísceras blancas, 
dotados con equipos indicados 
Sala refrigerada para almacenamiento de vísceras blancas y rojas 
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Area para proceso y almacenamiento de cabezas 
Area para escaldado y almacenamiento de patas 
Sala y recibo para pesajes de pieles 
Báscula de riel para pesaje de canales 
Sistema para almacenamiento de estiercol 
Laboratorios 
Oficina de inspección médico . veterinaria 
* Sistema de tratamiento de agua residuales 
Tanque de reserva de agua potable 
Almacen y bodegas 
Oficinas o dependencias administrativas 




3.4.2 Mataderos clase II. Debe tener capacidad instalada para el sacrificio 
de 101 a 400 animales en turno de 8 horas. Solamente podrán comercializar 
su carne para el consumo dentro del territorio nacional. 
Estos mataderos deberán disponer de los mismos requisitos exigidos en los 
mataderos clase 1 con las siguientes excepciones: 
Sala de cuarteo y deshuese 
Zona de lavado y desinfección de vehículos 
Sala de necropsia 
Laboratorio 
Sala de subproducto o excepcion del proceso de sangre 
3.4.3 Mataderos clase III. Deben tener capacidad suficiente para el 
sacrificio de hasta 100 animales en turno de 8 horas, sólo podrán destinar la 
carne de animales que sacrifican para el consumo dentro de la jurisdicción 
de la localidad donde se encuentran ubicados. 
La clasificación como mataderos clase III hace referencia a bovinos, 
porcinos y ovinos pero el Ministerio de Salud, cuando lo considera 
conveniente podrá influir en ella otras especies. 
Además de los requisitos generales señalados se considera que los 
mataderos clase III deberán disponer de las siguientes areas y equipos 
básicos para su funcionamiento: 
Area de protección sanitaria 
Vías de acceso y patios de maniobras, cargue y descargue. 
* Desembarcadero y corrales de sacrificio 
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* Báscula para pesaje de ganado en pie 
Sala de sacrificio 
* Deposito para decomiso 
Sistema de faenamiento mecánico o manual 
Area aislada para lavado, preparación y almacenamiento de estómagos y 
visceras blancas. 
Area de cabezas y patas 
Sala para almacenamiento de pieles 
* Sistema adecuado para el tratamiento o la eliminación sanitaria de aguas 
residuales. 
Sistema sanitario para el almacenamiento de estiercol 
* Tanque de reserva de agua potable 
Oficina de inspección médico veterinaria 
Oficinas o dependencias administrativas 
Area para servicios varios y mantenimiento 
Los mataderos clase III no podrán establecerse en las localidades en donde 
existan mataderos clase I y II. 
36 
3.5 LOCALIZACION 
El terreno para la localización de los mataderos deberá cumplir con los 
requisitos exigidos en la Ley 9a. de 1979 y sus disposiciones reglamentaria. 
Deberán estar ubidados lo suficientemente alejados de las otras industrias 
para evitar olores desagradables o también cualquier otro tipo de 
contaminación. Igualmente, aislado de focos de insalubridad y separados 
convenientemente de viviendas o conjuntos de ellos. 
Deberán tener suficiente agua potable, energía eléctrica; facilidades para el 
tratamiento, aireación y disposición de residuos y las condiciones mínimas 
para permitir el fácil drenaje de las aguas lluvias. 
La planta deberá estar circundada por un cerco perimetral dentro del cual no 
deberán existir otras construcciones, instalaciones, o viviendas distinta a la 
actividad propia del matadero. 
Para determinar la localización o ubicación de un matadero se requiere en 
primera instancia, la aprobación de la oficina de Planeación del Municipio, 
de acuerdo con las normas sobre zonificación existente en la localidad. 
37 
3.6 TRANSPORTE Y CONSERVACION DE CARNES 
Es indispensable establecer el transporte de la carne en vehículos 
especialmente acondicionados para ellas, porque mejorando la eficiencia del 
transporte se abaratan los costos y se aumenta el volumen de carga. 
Por otra parte, es necesario mejorar la conservación de las carnes, mediante 
el uso racional del frío. En esta forma se asegura el suministro y distribución 
de la carne en todas las épocas y se estabilizan los precios a unidades 
inferiores, según los factores de eficiencia operacional y clasificación de 
calidad. 
3.7 UBICACION DE LOS MATADEROS DE SANTA MARTA 
Generalmente los mataderos se construyen en sitios oscuros y apartados de 
las ciudades, sin pensar que una planta de esta es simplemente una fábrica 
de transformación de productos para el consumo humano, la cual debe 
trabajar en excelentes condiciones de sanidad y limpieza, brindándole a sus 
trabajadores un lugar limpio y tranquilo. 
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Para la ubicación de cualquier empresa se debe tener en cuenta las 
reglamentaciones que la ley exige. En Santa Marta actualmente 
encontramos tres mataderos a saber: 
Matadero Distrital 
Matadero VIRA - VIRA 
Matadero el Rodeo 
3.7.1 Matadero Distrital. Ubicado en el área urbana de Distrito de Santa 
Marta, con licencia de funcionamiento clase II limitado por: 
Norte y Sur : Guillermo Toro, Base militar Este y Oeste : Finca del 
ferrocarril, troncal del Caribe y la zona turística de pozos colorado, con una 
extención de 3 hectáreas y una área en construcción de 2.2551 cm2 . este 
matadero es de propiedad del Municipio, actualmente se encuentra 
arrendado a la firma SERVIGAN de capital privado. 
3.7.2 Matadero VIRA VIRA. Con licencia de funcionamiento clase 1 ubicado 
en la zona rural del corregimiento de Banda a 15 kms del Distrito de Santa 
Marta. Se caracteriza por ser uno de los pocos en el país que posee finca 
de la cual el área construída es de 2.500 mts2, este matadero es de 
propiedad privada. 
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3.7.3 Matadero el Rodeo. Ubicado en el Corregimiento de Bonda más 
exactamente en la vereda de Matogiro a 12 kilometros del Distrito de Santa 
Marta, con licencia de funcionamiento clase I con una cobertura de 250 
hectáreas con una area en construcción de 3.000 mt2, conformado por 
capital privado, en la actualidad no s encuentra en funcionamiento. 
3.8 INSTALACIONES Y EQUIPO 
Realizada la visita a cada uno de los mataderos del Distrito en Santa Marta 
se encontró que cada una de ellas cuenta con las edificaciones necesaria de 
acuerdo a lo requerido para el sacrificio de ganado. Ver tabla 2. 
Tabla 2. Condiciones generales de las instalaciones de maquinaria y 
equipos para el sacrificio y faenado en los mataderos del Dis-
trito de Santa Marta 
MATADERO EQUIPO DE PROCESAMIENTO EQUIPO DE EQUIPO PARA ESTADO 
SACRIFICIO INSPECCION LAVADO Y HIGIENICO 
SANITARIA ARREGLO DE SANITARIO 
VISC ERAS 
Distrital R R R M M 
Vira Vira R R M M M 
El Rodeo 
B = Bueno R = Regular M = Malo NP = No posee 
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3.8.1 Planta industrial. Sistema donde se realiza el sacrificio y 
procesamiento de los productos y subproductos comestibles y no 
comestibles, adecuada con rieles para que pemita el flujo continuo en 
confinamiento, dando mayor eficiencia en la mano de obra. 
Los mataderos de Santa Marta cuenta con esta infraestructura adecuada a 
sus requerimientos, como son : sala de matanza, báscula para pesar 
canales, zona de alojamiento de vísceras, zona de conocimiento de las 
vísceras blancas, zona de cargue y descargue, cuartos fríos, además cuenta 
con drenajes y canales para descargue de aguas. 
3.8.2 Instalaciones administrativas. Los mataderos por su naturaleza 
deben tener suficiente agua potable; energía eléctrica, facilidades para el 
tratamiento, evacuación y disposición de residuos, y las condiciones 
mínimas para permitir el fácil drenaje de las aguas lluvias, además, de lo 
anterior los mataderos del Distrito cuentan con istalaciones administrativas 
compuestas por oficinas de gerencia, secretarias, contabilidad, baños, 
tanques de reserva de agua, depósitos para combustibles, sin embargo, 
todas estas instalaciones se encuentran deterioradas, por falta de 
mantenimiento presentan problemas higiénicos sanitarios. Ver tabla 3 
Vira Vira 
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Tabla 3. Planta administrativa estado actual. 
Mataderos Gerencia Secretaria Contabilidad Baños 
Distrital 
Rodeo 
B = Buena R = Regular M = Malo NP = No Posee 
3.8.3 Corrales. Todo establecimiento en el cual se sacrifiquen ganado con 
destino al consumo humano debe poser corrales dentro de sus límites. Los 
mataderos del Distrito cuenta con estas instalaciones, ubicadas a una 
distancia reglamentaria de la planta industrial, comunicados a través de una 
manga. 
3.8.3.1 corrales de espera. La función de estos corrales es la del 
recibimiento de los animales con facilidad para su desembarque con una 
rambla a una altura de 1.20 mts. aproximadamente, piso corrugado, con 
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iluminación adecuada, desde este lugar los animales tiene acceso a la 
rampla de sacrificio a través de una manga de manejo. 
3.8.3.2 Corrales de observación. Su función es la de albergar animales 
en forma cómoda; animales descardos para el saneamiento de la inspección 
en pie, están construidos en varetas y con desnivel en el piso para un mejor 
lavado. 
3.8.3.4 Corrales para faenamiento normal. Cuentan con varios corrales, 
destinado a esta función, carente de las normas requeridas, tales como 
bebederos„ techos de eternit y piso corrugados. 
3.8.3 5 Equipos necesarios para la matanza. La modernización en el 
diseño y construcción de los equipos han sido uno de los grandes avances 
en la industria cárnica, respondiendo a las necesidades de cambio 
tecnológico para aumentar la productividad y eficiencia. 
Tanto la maquinaria como el equipo que se vaya a usar debe estar de 
acuerdo con la construcción y diseño del matadero. 
Los equipos se deben fabricar en acero inoxidable o material galvanizado 
anticorrosivo para que no ofrezcan peligro de contaminación y sean de fácil 
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limpieza, fácil de desarmar, ángulos y bordes redondeados. Se puede 
utilizar materiales plásticos siempre y cuanto estos sean resistentes al calor, 
irrompibles y atóxicos. 
Los materiales no aceptables o recomendables son : el cobre, antimonio, 
plomo, madera, cuero, pintura y otros. 
Los mataderos del Distrito cuentan con los instrumentos necesarios para el 
sacrificio y proceso del ganado bovino. 
3.8.4 Caja de sacrificio. Con capacidad para un animal cuenta con una 
dispositivo inclinado de puertas y pisos falsos su función es colocar al 
animal en el arco de varita y colocación de grilletes metálicos, además, cu-
enta con escaleras para el aturdidor y salido con piso falso. 
3.8.5 Guía de sangría. Es un sistema de fricción destinado a elevar las 
reses aturdidas el riel de sangría equipado con motor electrico. 
3.8.6 Regaderas automáticas. Sistema que funciona con el fin de bañar 
las reses es utilizado exclusivamente cuando hay sacrificio tipo exportación. 
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3.8.7 Maquinaria desolladora. Es una máquina automática que opera a 
través de winches, auxiliada por dos operarios con el fin de proteger el 
cuerpo o piel retirando las carnes que se adhieren a él. 
3.8.8 Plataforma métalica galvanizada. Para extracción de las visceras 
rojas, sus pisos hechos en láminas antideslizante que facilita la labor del 
operario dándole estabilidad. 
3.8.9 Despernancadero. Tipo resorte, la función de esta maquinaria es la 
de abrir las piernas de los bovinos. 
3.8.10 Sistema de sierra eléctrica. Para el pecho construída en lámina 
galvanizada equipado con un mezclador, o reductoro de velocidad. 
Además, cuenta con sistema de descorne y recolector de bilis. 
3.8.11 Equipo para la inspección sanitaria. Es indispensable en cualquier 
matadero, contar con equipos funcionales para inspeccionar las partes de la 
res, los mataderos del distrito cuentan con los siguientes: 
Plataforma metálica galvanizada. Destinado a la inspección de visceras 
rojas y blancas, con divisiones para separación de vísceras sospechosas. 
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Esterilizadores de cuchillos. Con dispositivo de calentamiento de vapor y 
válvula de salida de agua fabricadas en láminas, se hacen con 
materiales inoxidables. 
Equipo para lavado y arreglo de vísceras: Mesa metálica galvanizada. 
Confomada con aletas laterales para colección de agua y rodajas que 
facilitan el envío de las visceras a la sección indicada. 
Lavador de estómago tipo industrial. Provisto de sistemas de centrífuga 
especial para raspar y limpiar, cuenta con ducha y misturador de vapor. 
Mesa para lavado e inspección de intestinos. Provisto de duchas de alta 
presión que facilita la extracción de las materias fecales. 
Mesa para lavado e inspección de cabeza. Con estructura metálica, 
galvanizada y revestida en lámina de acero inoxidable con conos para la 
colocación de cabezas. 
Tanque metálico para la escalada de cascos y cuernos con calentamiento 
a vapor. 
3.9 ASPECTO GENERAL DE TRANSPORTE SACRIFICIO Y FAENADO 
DE GANADO BOVINO 
Antes de emitir resultados referente a estos tipos de función hay que tener 
en cuenta las siguientes definiciones para no caer en errores que conlleven 
a un mal entendimiento. 
3.91. Sacrificio. Se entiende por sacrificio el proceso que se efectúa en un 
animal para consumo humano para darle muerte; desde el momento de la 
insensibilización hasta su sangría, mediante la sección de los grandes 
vasos. 
3.9.2 Faenado. Corresponde a las operaciones posteriores que se llevan a 
cabo en el matadero, distintas de la inspección porst-mortem y las relaciona-
dos con las operaciones de faenado Ver tabla 4 
3.9.3 Producto primario del ganado bovino. Se entiende como las 
canales bovinas y se entiende por carne de canal el cuerpo de un bovino 
después de haber sido sacrificado y eviscerados, y se considera como 
carne, la parte comestible de canal, además de las vísceras y otras partes 
comestibles del bovino. 
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Aclaradas las anteriores definiciones se efectuará la descripción del flujo 
que normalmente se siguen en el proceso de sacrificio y faenado de ganado 
bovino a partir del transporte de estos desde los centros de producción. 
3.9.4 Transporte. Se efectua desde las unidades de explotación hacia los 
centros de consumo 
El bovino que llega a los mataderos del Distrito proviene de los 
departamentos del César, Bolívar, Guajira, y Magdalena. En su mayoría se 
pudo observar la deficiencia que existe en el transporte como son los 
camiones desprovistos de pisos adecuados, con estructura metálica, como lo 
recomienda las normas de transporte de ganado bovino. 
3.9.5 Recepción de los animales. Consiste en el paso de los animales del 
camión a los réspectivos corrales para su alojamiento. Esta operación se 
realiza en los mataderos del Distrito. Por medio de una rampa de 
desembarco que cuentan los corrales destinado para esta función con la 
ayuda de un tabano eléctrico que es aplicado sobre el cuerpo del animal 
para que este avance hasta el sitio de pesaje. 
Se pudo observar que la persona que aplica el tabano eléctrico carecen del 
conocimiento real de su funcionamiento aplicándolo de una forma brusca 
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sobre la piel del animal provocando desorden en los animales y deterioro en 
los camiones. 
3.9.6 Pesaje. Es la determinación del peso vivo del animal en la báscula, 
constituye la forma técnica como se vende y compra los animales de abasto 
para carne. Estos mataderos están provistos de básculas mecánicas la que 
muchas veces dejan dudas entre los compradores y vendedores. 
3.9.7 Condución. Se trata del desplazamiento a que es sometido el animal 
por las mangas y pasillos, hasta los corrales, esta función se debe realizar 
con el tabano eléctrico para evitar las posibles lesiones que normalmente 
ocurre, en estos mataderos por la utilización de palos, varillas y otros 
objetos al golpear el ganado. 
3.9.8 Inspección Ante-Mortem. Es la inspección sanitaria que se efectua 
sobre el animal vivo con el fin de detectar la presencia de enfermedades y 
por consiguiente permite la separación de los animales sanos de los 
enfermos. 
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Colocación de reses 
por camión 
Cabeza-cabeza Cabeza - cola 
% % 








Cesar 4 26.66 13.33 13.33 6.66 20.00 6.66 
Magdalena 8 53.33 20.00 33.32 26.66 26.66 6.66 
Guajira 3 20.00 6.66 13.33 13.33 6.66 6.66 
TOTAL 15 100.00 40.00 60.00 46.65 53.32 20.00 
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Esta labor de inspección sanitaria, anteriormente es llevada por un médico 
veterinario en cada matadero el cual garantiza la obtención de carnes sanas 
e higienicas separando animales enfermos en corrales aislado hasta tanto 
no se hayan sacrificado y faenado los animales sanos. 
En los mataderos VIRA - VIRA y el Rodeo los animales enfermos pasan a 
potreros de cuarentena; por su capacidad de recepción de que están 
privistos. 
3.9.9 Reposo. Los mataderos del Distrito cuenta con un sistema ideal de 
reposo debido que el animal permanece normalmente 24 horas en sus 
respectivos corrales proporcionándole descanso digestivo y corporal. 
Afirman los administradores o propietarios de estos abastecimientos que se 
hacen con el fin del mejoramiento de las características higienicas, 
nutricionales y de aceptabilidad de las carnes. 
En este período el animal consume solamente agua potable. 
3.9.10 Baño externo. Transcurrido el período de reposo los animales 
deben pasar a una manga de conducción, donde son duchados mediante 
chorros de agua fria. 
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El uso de agua fría a presión, permite limpiar las suciedades de la piel; 
posibilita que la sangre se concentra en los grandes vasos sanguineos 
permitiendo una sangría adecuada, lo cual favorece la conservación de la 
carne y su color será más atractivo. El lavado - retira también algunos 
parasitos externos y facilita el avance del animal por las manga de 
conducción. 
En nuestra visita se pudo observar que el baño externo es inadecuado 
debido a la utilización de mangueras inapropiadas y carencia de presión en 
el agua. 
3.9.11 Insensibilización. Una vez bañado externamente el animal se 
conduce hasta la caja de insensibilización mediante el uso moderado del 
tabano eléctrico. 
Mediante esta práctica, se ocasiona la pérdida del conocimiento del animal 
antes de ser desangrados. Los mataderos del Distrito están provistos de 
una caja de insensibilización, fábricadass en ladrillos, lámina metálica y 
concretos, las cuales se comunican hacia el exterior de la sala de sacrificio 
por medio de la rampa de conducción al sacrificio. 
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Los métodos de insensibilización aplicados en estos mataderos son los más 
corrientes, como es la utilización de una lanza de acero que es clavada en la 
parte anterior de la nuca a nivel de la cabeza con el cuello. 
En los mataderos altamente tecnificados realizan esta labor con una pistola 
neumática o de perno cautivo. 
La pistola se coloca, contra el cráneo del animal y se aprieta el gatillo 
disparandose un cartucho sin bala el cual impulsa un tornillo cautivo que 
retrocede instantáneamente. 
3.9.12 Izado. Esta función, se realiza al colocar un grillete en la pata 
izquierda y se abre el conjunto ( grillete - animal ) hasta enganchar el grillete 
en un riel denominado de sangría. Antes de que el animal se izado se debe 
someter a la acción de chorros de agua fría, de arriba hacia abajo, con el fin 
de retirar las suciedades que queden en su cuerpo. 
Se observó que esta función de baño no es realizada en los mataderos 
distrital de Santa Marta, lo que muchas veces producen contaminación de la 
canal. 
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3.9.13 Sangría. Se practica mediante un corte que se hace inmediatamente 
por detras de la mandibula inferior, seccionando los grandes vasos 
sanguineos a nivel del cuello. 
3.9.14 Recolección de sangre. Una práctica muy común en todo el 
territorio nacional. Es el aprovechamiento de la sangre en la alimentación 
humana mediante la separación del suero. 
En materia de utilización de la sangre de bovino para el consumo humano es 
nula por el caracter cultural, además se suman la carencia en los mataderos 
de canaletas de sangría, motivo por el cual la sangre en un 100% va 
contaminada de vómitos. Estan provistos de fosas donde se almacena la 
sangre y luego se distribuye por lo patios de los mataderos provocando 
malos olores. 
3.9.15 Separación de las manos. Terminada la sangría, se efectua la 
separación de las manos, procedimiento que se localiza con la ayuda de un 
cuchillo. 
3.9.16 Inicio del desuello. Una vez separadas las manos, se inicia el de-
suello , lo cual corresponde a la separación de la piel a partir del cuello 
externon y vientre. 
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3.9.17 Separación de la cabeza. El paso siguiente es la separación de la 
cabeza previamente se han retirado las orejas, con la ayuda de un cuchillo, 
auxiliado con una sierra eléctrica o hacha perfectamente limpia. 
Los diferentes subproductos se van colocando en sitio preestablecido con el 
fin de ser lavados y conducidos a su areas respectivas. Después del corte 
de cabeza, se continua con el desuello del tren posterior. Se cortan las 
patas y se transfieren del riel de sangría al riel de faenado mediante 
ganchos. Estos mataderos cuentan con máquinas desolladoras auxiliada 
por un operario disminuyendo el riesgo de que se dañe la piel; además se 
encarga de la apertura de la cavidad toráxica y abdominal, corte del 
esternon y de sínfisis pubiana. 
3.10 EVISCERACION 
Consiste en separar del animal las vísceras roja y blanca así como también 
los órganos genitales. El trabajo de eviscerado demanda una rigurosa 
atención para evitar contaminaciones con material excrementicio liberado 
por pinchazo o lucidez en los estomágo e intestino, los cuales acarrearían el 
decomiso de las vísceras y partes contaminadas por parte del inspector de 
sanidad. 
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3.10.1 Separación de vísceras blancas. Se realizan desprendiendo las 
del recto en forma manual y se le hace una atadura, se extrae las vísceras 
en su totalidad junto con los órganos genitales, estos son colocados en una 
mesa de recibo. 
3.10.2 Separación de vísceras rojas. Se observó mediante esta operación 
se retira el conjunto de órganos conformado por el higado, corazón, bazo, 
pulmones, tráquea, riñones y esófago. 
Estas vísceras son colgadas en una percha para someterlos a la inspección 
sanitaria antes de ser conducida al area respectiva. 
3.10.3 Corte de la canal. Separadas las vísceras se procede a la división 
de la canal en dos mitades o media canal por el centro de la columna 
vertebral, esta labor es realizada por un operario con la ayuda de una sierra 
eléctrica. Además practican el sistema cuarteo y la novena costilla con el 
pernil lo que identifica que el consumo es local. 
No se practica el lavado de canales la cual tiene el objetivo de retirar las 
suciedades que se hayan podido impregnar en la canal durante el proceso 
de faenado. 
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Fianlmente se pesan las canales antes de ser movilizadas hacia las cámaras 
de enfriamiento o ser conducido a los diferentes puntos descritos. 
3.10.4 Despojos. Este proceso se lleva a cabo de una forma rigurosa, de 
acuerdo a las reglas estipuladas para tal efecto. 
La limpieza se hace dentro de los mismos mataderos. 
El lavado se realiza con cal 
Aprovechamiento de glándulas 
Estan dotados de equipos especializados en el lavado de vísceras la cual 
agiliza la labor 
3.10.5 Inspección post-mortem. Este examen se realiza directamente e 
individual a cada uno de los órganos, músculo y tejidos del animal durante y 
posterior al faenado. 
Se observó que únicamente en los mataderos del Distrito realizan el 
exáment post - mortem a las vísceras, rojas y blancas y en casos aislados a 
los otros órganos como son: piel, sangre, extremidades y canal. 
4. CONCLUSIONES 
El anacrónico estado y antihigiénico sistema de los mataderos del Distrito 
de Santa Marta son una de las causas de la lenta evolución de la industria 
cárnica en el departamento del Magdalena. 
Las instalaciones de los mataderos del Distrito son antiguas y carentes de 
un buen manejo, conservando la metodología antigua con sus 
deficiencias. 
En los mataderos Distrital, VIRA - VIRA y el Rodeo, los criterios de 
higiene y sanidad no tienen gran importancia, ocasionando que muchas 
veces el producto obtenido salga en lamentables condiciones de 
presentación. 
Por falta de infraestructura adecuada desperdician gran parte de los 
subproductos de mataderos, los cuales son de gran importancia para el 
desarrollo de las industrias colaterales de la ganadería 
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A pesar de que se cuenta con una reglamentación sanitaria moderna y 
adaptable a nuestro nivel de desarrollo, la inspección de carnes es muy 
deficiente. 
La inspección veterinaria antesmorten y post-mortem es muy importante 
para detectar las enfermedades de los animales que se van a sacrificar, 
las cuales representan un riesgo potencial o real para los consumidores. 
El uso del frío para la conservación de la carne, debe ser aplicado 
inmediatamente después del sacrificio del animal, con el fin de impedir 
que el producto se altera o se dañe. 
5. RECOMENDACIONES 
Se requiere de un cambio sustancial en los diseños y estructura de los 
mataderos para hacerlos más eficientes y para que cumplan con las 
mínimas exigencias de salubridad. 
Mantener permanentes cuidados en el transporte del ganado, equipar 
adecuadamente los camiones, para obtener un mejor producto. 
Recurrir al uso del frío como norma obligatoria, para la conservación de 
las carnes. 
Deben estar ubicados fuera del perímetro urbano. 
Mejorar las vías de acceso para lograr un mejor servicio de transporte y 
calidad del producto. 
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Utilización de implementos adecuados para una optima higiene. 
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ANEXO A. DIAGNOSTICO TECNICO DE LOS MATADEROS DEL 
DISTRITO TURISTICO CULTURAL E HISTORICO DE SANTA MARTA 
I ASPECTO GENERAL 
1 Fecha 
Nombre de la Empresa 




De dónde procede el ganado que se sacrifica 
Cuántos bovinos se sacrifican diarios 
 
Cuál es la capacidad instalada de la Empresa 





Se han renovado los equipos y maquinarias de procesamiento 









    
    
       
 
Anual 
    
8. Que cantidad de producto es decomisado cuales? 
Por que? 
 
9 Con que clase de personal cuenta la Empresa 




II ESTADO ACTUAL DE LAS INSTALACIONES 
Cerco perimetral 
Bueno Regular Malo  
Corrales 
Espera ( ) Bueno Regular Malo  
Observación ( ) Bueno Regular Malo  
Faenamiento ( ) Bueno Regular Malo  
Planta Industrial 
Bueno Regular Malo  
Instalaciones Administrativas 
Bueno Regular Malo 
Equipos y Maquinarias 
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14.1 Para el sacrificio y Procesamiento 
Bueno Regular Malo  
14.2 Inspección Sanitaria 
Bueno Regular Malo  
14.3 Para lavado y arreglo de vísceras 
Métodos. 
III SACRIFICIO Y FAENADO 
Insensibilización 




 Sangría Baja  
Métodos de recolección de sangre ¿ Cuales? 
 
Cortes de cabezas y patas 
Sierra Eléctrica Hacha Cuchillos  
Desuello 
Cuchillos Curvos Cuchillos Eléctricos de Aire 
Maquina Desolladora  
Evisceración 
Cuchillo Corriente Cuchillo Eléctrico 
20. División de canal 
Sierra Eléctrica Fija 
Hacha 
 
Sierra Eléctrica con Balancines 
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Sistema de corte de la canal 
Cuarteo Novena costilla Novena costilla con pernil 
IV ASPECTO HIGIENICO SANITARIO 
Instalaciones 
Bueno Regular Malo  
Maquinaria y Equipo 
Bueno Regular Malo ( 
Inspección Ante - Mortem Si ( 1 ) No ( 2 ) 
Baños de Bovinos ( ) ( )  
Se procesan animales por muerte accidental ( ) ( ) 
Se sacrifican animales con fiebre ( ) ( ) 
Son decomisado los animales muertos ( ) ( ) 
Son sometidos los animales dudosos a cuarentena ( ) ( ) 
Se aplica la medida de retención ( ) ( ) 
Se realizan sacrificios bajo precaución ( ) ( ) 
Se sacrifican animales con emergencia ( ) ( ) 
Cuentan con la instrumentaria apropiada para una buena inspección 
( ) ( ) Cuates  
25. Inspección Pos mortem 
Marque con X las labores realizadas y explique 
Se inspeccionan . Piel ( ) Sangre ( ) Extremidades 
Cabeza 
Ganglios linfáticos ( ) Lengua ( ) Paladar ( ) 
Labios ( ) Encías ( ) Maceteros ( ) Faringe ( ) 
Vísceras rojas 
Traquea ) Esófago ( ) Corazón ) Hígado ( 
Bazos ( ) Riñones ( 
Vísceras blancas 
Estómago ( ) Intestinos ( ) Genitales 
Canal 
Diafragma ( ) Ganglios linfáticos ( ) 
( ) 
V APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS 
26 Que subproductos son aprovechados ¿ Cuales? 
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( 
